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ABSTRACT 
The purpose of this research as to determine the 
physic and chemical quality, especially on pH, water holding 
capacity, cooking loss, moisture content, protein content, fat 
content, and collagen in broiler meat. The samples taken from 
the tradisional market in Malang. Sampel was taken from 
Sawojajar market, Blimbing market, and Dinoyo market. The 
method of this reseach which descriptive and quatitative 
methods, with sample random sampling. The sampling was 
based on three tradisonal market and every tradisonal market 
was taken three random samples. Values of average pH was 
5.9, WHC was 43.50%, cooking loss was 20.59%; moisture 
content was 72.92%; protein content was 21.94%; fat content 
was 2.78% and collagen content was 1.46%. The research 
shows many samples chicken meat from tradisional market 
has a good quality based on physic and chemical quality. 
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RINGKASAN 
Daging ayam merupakan produk hasil ternak yang 
rentan terhadap kerusakan dan kontaminasi mikroba sehingga 
dimungkinkan mengalami penurunan kualitas fisik maupun 
kimia. Daging ayam juga merupakan bahan pangan asal hewan 
yang sangat digemari oleh kalangan masyarakat Indonesia. 
Tingginya tingkat kegemaran pada daging ayam menjadi salah 
satu faktor yang mempengaruhi tingkat pembelian daging, 
pemilihan saat pemebelian daging sangat dipengaruhi oleh 
kualitas daging itu sendiri.  
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kualitas fisik dan kimia daging ayam yang beredar di pasar 
tradisional Kota Malang. Penelitian ini dilaksanakan pada 
tanggal 22 September hingga 27 desember 2017 di 
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Universitas Brawijaya 
dan Laboratorium Ilmu dan Teknologi Daging Universitas 



















memberikan informasi kepada masyarakat dan dapat 
meningkatkan kesadaran tentang kualitas daging baik bagi 
pemerintah, pedagang, dan pembeli, sehingga daging ayam 
yang beredar bisa berkualitas baik dan layak dikonsumsi.  
Materi penelitian dalam penelitian ini yaitu daging 
ayam yang diperoleh dari 3 pedagang berbeda disetiap pasar 
pada tiga pasar tradisional di Kota Malang. Metode penelitian 
yang digunakan yaitu metode survei, cara pengambilan 
Sample Random Sampling, sehingga hasil akan dibandingkan 
dengan standar umum atau hasil penelitian terdahulu dengan 
pengambilan data rata – rata disetiap pasarnya. Pasar yang 
digunakan sebagai sampel yaitu Pasar Sawojajar, Pasar 
Blimbing, dan Pasar Dinoyo dengan pengambilan sampel 
sebanyak tiga kali pengambilan. Variabel yang diamati antara 
lain kualitas fisik meliputi pH, WHC, dan cooking loss dan 
kualitas kimia meliputi kadar air, kadar protein, kadar lemak, 
kadar kolagen. 
Hasil penelitian menunjukkan kualitas daging ayam di 
pasar tradisional Kota Malang mempunyai tingkat kualitas 
daging yang hampir sama atau tidak adanya perbedaan yang 
signifikan, dimana rata – rata niali pH 5,9; WHC 43,50%; 
cooking loss 20,59% ditinjau dari kualitas fisik daging. 
Sedangkan pada kualitas kimian yaitu kadar air 72,92%; kadar 
protein 21,94%; kadar lemak 2,78% dan kadar kolagen 1,46%. 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat 
disimpulkan bahwa peredaran daging ayam di pasar tradisional 
Kota Malang dalam kualitas yang baik ditinjau dari hasil 
penelitian terdahulu dan rata – rata nilai kualitas fisik dan 
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BAB I  
PENDAHULUAN 
 
1.1.  Latar Belakang  
Kota Malang merupakan salah satu kota wisata di 
daerah Provinsi Jawa Timur, seiring dengan hal tersebut 
membuat sektor kuliner di Kota Malang berkembang pesat. 
Daging merupakan salah satu bahan pangan hasil ternak yang 
banyak digunakan sebagai bahan olahan untuk berbagai jenis 
makanan. Hal ini dapat diliat dari banyaknya jajanan pinggir 
jalan maupun rumah makan yang menggunakan daging 
sebagai bahan dasar olahan dari makanan yang disajikan. 
Daging yang paling digemari oleh masyarakat pada umumnya 
yaitu daging ayam, karena daging ayam mudah didapat dan 
harga yang ditawarkan relatif murah, hal ini dapat dilihat 
bahwa tingginya konsumsi daging ayam di Kota Malang pada 
tahun 2014 sebesar 20.624.127, hingga meningkat pada tahun 
2016 sebesar 34.187.099 (BPS, 2016). Selain mudah didapat 
dan murah, daging ayam juga memiliki kandungan nilai gizi 
yang tinggi dengan komposisi gizi per 100 gram daginya yaitu 
protein 18,20 gram, lemak 25 gram, kalsium 14 gram, dengan 
kompisisi gizi yang tinggi, daging ayam memiliki kelemahan 
yaitu mudah rusak dan terkontaminasi oleh mikroba, sehingga 
dapat mempengaruhi kualitas daging itu sendiri. Kualitas 
daging terdiri dari kualitas mikrobiologis, kualitas fisik, dan 
kimia, dimana kualitas daging dipengaruhi oleh faktor – faktor 
sebelum pemotongan dan setelah pemotongan. Seiring dengan 
hal tersebut diperlukannya penanganan yang baik untuk 
menjaga kualitas dari daging yang dipasarkan. Penangan yang 




















dipasarkan. Penanganan merupakan salah satu upaya untuk 
meminimalisir kerusakan daging selama penyimpanan dan 
menjaga keamanan mutu dari daging itu sendiri. Penanganan 
yang baik akan menghasilkan daging dengan kualitas yang 
baik juga. Daging yang berkualitas baik akan menghasilkan 
daging yang ASUH (Aman, Sehat, Utuh dan Halal). 
Daging ASUH akan memiliki kualitas yang baik, 
dimana kualitas daging itu sendiri akan mempengaruhi 
perilaku konsumen terhadap nilai jual dari daging ayam itu 
sendiri. Sebagian besar konsumen di Kota Malang 
menggunakan pasar tradisional sebagai tempat untuk membeli 
bahan pangan yang dibutuhkan, penyuplaian daging ayam juga 
banyak diambil dari pasar tradisonal dengan tingkat 
pemotongan daging ayam sebanyak 401,552 ekor/hari pada 
tahun 2016 (Dinas Peternakan, 2016), menurut Tambunan 
(2009) bahwa 70% konsumen daging membeli dipenuhi dari 
pasar tradisional dan hanya 30% melakukan pembelian di 
Supermarket. Kondisi sosial pasar tradisonal dapat 
mempengaruhi kualitas daging yang dipasarkan, akan tetapi 
kondisi sosial pasar tradisonal (Pasar Sawojajar, Pasar 
Blimbing, dan Pasar Dinoyo) di Kota Malang rata – rata masih 
menjual dagangannya dipingir jalan dan berdampingan dengan 
pedagang lainnya serta masih dalam satu ruang lingkung 
dengan kadang ayam. Daging ayam yang dipasarkan hanya 
diletakkan diatas meja bercampur dengan jeroan serta karkas 
ayam yang belum dipotong, selain itu pedagang juga kurang 
memperhatikan mutu dari daging yang dijual karena daging 
ayam yang dijual dibiarkan dalam suhu ruang dan terkena 
paparan angin, serta kontak pedagang kepada pembeli tanpa 
mencuci tangan terlebih dahulu. Hal ini dimungkinkan dapat 




















penanganan yang baik. Tingginya tingkat konsumsi daging 
ayam dan tingkat pemotongan serta kondisi pasar tradisonal 
yang demikian menjadikan alasan penulis untuk meneliti 
kualitas daging ayam baik fisik maupun kimia yang beredar di 
Kota Malang. 
1.2.  Rumusan Masalah  
Perumusan masalah dalam penelitian adalah 
bagaimana kualitas fisik dan kimia daging ayam yang beredar 
di pasar tradisonal Kota Malang. 
 
1.3.  Tujuan Penelitian 
Mengetahui kualitas fisik dan kimia daging ayam yang 
beredar di pasar tradisonal di Kota Malang. 
 
1.4.  Kegunaan Penelitian 
Kegunaan penelitian ini yang diharapkan yaitu :  
1. Memberikan informasi tentang kualitas daging ayam 
yang dipasarkan dan beredar di pasar tradisonal di 
Kota Malang. 
2. Memberikan informasi kepada pemerintah khususnya 
Dinas Peternakan Kota Malang tentang kualitas 
daging yang beredar sehingga mengetahui keamanan 
daging ayam yang dikonsumsi dan menindak lanjuti 
bilamana kurang baik. 
  
1.5.  Kerangka Pikir 
Daging ayam merupakan salah satu protein hewani 
yang digemari oleh seluruh kalangan masyarakat, selain 
harganya yang murah dan mudah didapat, daging ayam juga 
memiliki kandungan gizi yang baik, dimana daging ayam 




















mengandung 14 mg kalsium, forsor 190 mg, dan zat besi 1,5 
mg, serta kaya akan vitamin A, vitamin E, dan vitamin C. Oleh 
sebab itu, daging ayam rentan terhadap kontaminasi mikroba 
dan mengalami kerusakan, upaya yang dapat dilakukan untuk 
mengurangi kerusakan dan penurunan kualitas daging yaitu 
dengan melakukan penanganan yang baik. Penanganan yang 
baik umumnya dilakukan dengan cara melakukan pendinginan 
sementara dan menempatkan daging segar dalam tempat 
khusus agar tidak terkontaminasi langsung dengan keadaan 
lingkungan. Kondisi lingkungan pasar dan cara pemasaran di 
pasar tradisional umumnya hanya menggunakan peralatan 
seadanya tanpa memperhatikan kualitas daging yang dijual, 
keadaan tempat berjualan dalam keadaan terbuka dan hanya 
sekedar menggelar daging yang dipasarkan, seiring dengan 
lama penyimpanan saat pemasaran terjadi dimungkinkan akan 
terjadi penurunan kualitas daging bilamana penanganan yang 
diberikan kurang baik. Sehingga untuk mengetahui kualitas 
daging yang beredar di pasar tradisional Kota Malang 
dilakukanlah survei pasar, selain itu dilakukannya survei pasar 
juga bertujuan untuk mengetahui penanganan yang diberikan 
terhadap daging dan pengaruhnya terhadap kualitas daging itu 








































Penanganan daging ayam yang tidak higienis dan 
kurang baik akan menimbulkan dampak pada kehalalan, 
mutu dan keamanan daging yang dihasilkan, sehingga 
berdampak pula pada kesehatan masyarakat. Higiene 
pedagang berpengaruh terhadap keamanan pangan. 
Sedangkan, sanitasi tempat berjualan dilakukan untuk 






Kondisi pasar dan segala aktivitas serta 
lingkungan yang memungkinkan terjadinya kontaminasi 
silang dalam produk – produk makanan, baik dari industri 
rumah tangga maupun industri besar yang menggunakan 
daging ayamsebagai bahan pangan dasar (Lye dkk, 2013) 
Survei Pasar 
Kualitas daging ayam yang beredar dalam kualitas baik. 










































TINJAUAN PUSTAKA  
 
2.1. Daging Ayam 
Daging segar adalah daging yang baru disembelih 
tanpa perlakuan apapun (SNI, 1999). Ciri-ciri daging segar 
yang baik (LIPTAN, 2001) dalam  Susanto (2014) antara lain : 
(1) warna merah cerah dan mengkilat, daging yang mulai 
rusak berwarna coklat kehijauan, kuning dan akhirnya tidak 
berwarna. (2) bau khas daging segar tidak masam/busuk. (3) 
tekstur kenyal, padat dan tidak kaku, bila ditekan dengan 
tangan maka bekas pijatan cepat kembali ke posisi semula. (4) 
penampakaannya tidak berlendir, tidak terasa lengket ditangan 
dan terasa kebasahannya  
Daging unggas merupakan sumber protein hewani 
yang baik, karena mengandung asam amino esensial yang 
lengkap dan dalam jumlah perbandingan yang seimbang. 
Selain itu, daging unggas lebih diminati oleh konsumen karena 
mudah dicerna, dapat diterima oleh mayoritas orang (Yashoda 
et al. 2001) dan memiliki harga yang relatif murah (Cohen et 
al. 2007). 
Produksi daging ayam pada tahun 2015 sebesar 2,40 
juta ton atau meningkat 5,11% dibandingkan tahun 2014, dan 
diperkirakan produksi daging ayam tahun 2016 hingga 2019 
akan  mengalami pertumbuhan rata – rata pertahun sebesar 
3,30% atau sekitar 2,16 juta ton, dengan rata – arata konsumsi 
per kapita daging ayam sebesar 0,53 kg/kapita/tahun untuk 























2.2. Kualitas Fisik Daging Ayam 
Kualitas  daging  ayam  meliputi  kualitas  fisik, kimia 
dan biologi serta diterima atau tidaknya oleh konsumen. 
Secara biologi kerusakan daging ayam lebih banyak 
diakibatkan oleh adanya pertumbuhan mikroba yang berasal 
dari ternak, pencemaran dari lngkungan baik pada saat 
pemotongan maupun selama pemasaran. Pertumbuhan dan 
aktivitas mikroba dipengaruhi oleh faktor suhu penyimpanan, 
waktu, tersedianya oksigen dan kadar air daging (Hajrawati 
dkk, 2016). 
 
2.2.1. Nilai pH 
Nilai pH normal daging ayam menurut Van Laack et 
al. (2000) adalah 5,96 – 6,07. Sedangkan, menurut Hajrawati, 
dkk (2016) daging broiler yang tanpa diberikan perlakuan 
memiliki pH dengan kisaran 6,00 – 6,37. Setelah 
penyembelihan pH daging turun. Ayam broiler sebelum 
pemotongan mempunyai pH sekitar 6,31 dan akan menurun 
menjadi 5,96 – 5,82 setelah 10 sampai 12 jam pemotongan 
(Suradi, 2008). 
Faktor  yang  mempengaruhi  laju  dan  besarnya  
penurunan  pH  postmortem dapat dibagi menjadi dua 
kelompok, yaitu faktor intrinsik dan faktor ektrinsik. Faktor 
intrinsik antara  lain  spesies,  tipe  otot,  dan  variabilitas  
diantara  ternak,  sedangkan faktor  ektrinsik antara  lain  
adalah  temperatur  lingkungan,  perlakuan  bahan  aditif 
sebelum pemotongan dan stres sebelum pemotongan 
(Soeparno, 2005). Sama halnya dengan Soeparno (2005), 
menurut Twelve (2008) beragamnya nilai pH daging dapat 
disebabkan oleh dua faktor, yaitu intrinsic dan ekstrinsik. 





















tingkat stress ternak sebelum pemotongan, sedangkan faktor 
ekstrinsik pemotongan, antara lain temperature lingkungan dan 
perlakuan bahan aditif sebelum pemotongan. Pengaruh stress 
sebelum pemotongan, seperti iklim, tingkah laku agresif 
diantara ternak atau gerakan yang berlebihan mempunyai 
pengaruh besar terhadap penurunan atau habisnya glikogen 
otot yang dapat menimbulkan penimbunan asam laktat 
sehingga menghasilkan daging dengan pH yang tinggi >5,9. 
Soeparno (2005) menambahkan bahwa temperature 
lingkungan yang tinggi akan meningkatkan laju penurunan pH 
daging dan menurunkan kapasitas mengikat air karena 
meningkatnya denaturasi protein otot, sedangkan temperature 
rendah menghambat laju penurunan pH. Selain faktor – faktor 
diatas, menurut Alda, Dian, dan Purnama (2015) bahwa 
kondisi lingkungan di pasar tradisonal memiliki pengaruh 
terhadap nilai pH daging. lingkungan yang tidak baik dapat 
membuat nilai tidak mengalami penurunan secara normal. 
Lingkungan yang tidak bersih dilihat dari keadaan tempat 
penjualan yang kotor, becek, tempat pembuangan tidak baik, 
sehingga menyebabkan lingkungan menjadi lembab dan 
meningkatnya akontaminasi dengan daging yang dijual 
akibatnya akan tumbuhya bakteri dan mikroba lebih banyak. 
Nilai pH yang semakin rendah atau pada pH asam akan 
membuat daging tersebut lebih cepat mengalami pembusukan. 
Nilai pH yang tinggi menyebabkan warna daging 
mempunyai struktur yang tertutup, berwarna gelap dengan 
permukaan daging kering karena cairan daging terikat secara 
erat dengan protein (Lawrie, 2003). Hasil penelitian Suradi 
(2008) menunjukkan bahwa daging ayam broiler memiliki pH 
6.31 pada saat segar setelah pemotongan, kemudian 





















setelah pemotongan, yaitu 2, 4, 6, 8, 10, dan 12 jam dengan 
pH masing-masing 6.24 ; 6.16; 6.10; 6.02; 5.96 dan 5.82. 
Penurunan nilai pH terjadi akibat penimbunan asam laktat 
akibat proses glikolisis anaerobik didalam otot, sehingga pH 
ultimat akan tercapai bilamana proses glikolisis otot habis dan 
enzim – enzim yang bekerja tidak aktif lagi dan untuk 
mencapai fase tersebut dibutuhkan pH yang cukup rendah. 
Oleh sebab itu, pH dari daging akan terus mengalami 
penurunan (Soeparno, 2005). 
 
2.2.2. Daya Ikat Air atau Water Holding Capacity 
Daya ikat air oleh protein daging atau Water Holding 
Capacity atau  Water Binding  Capacity (WHC  atau  BHC)  
adalah  kemampuan  daging  untuk  mengikat  airnya atau air 
yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar, 
misalnya pemotongan daging, pemasakan, penggilingan dan 
tekanan (Soeparno,2005).  
 Nilai  WHC  menurun  dengan  menurunnya  pH.  Hal  
ini  disebabkan  karena protein  rusak  dalam  suasana  asam.  
Selama  pelayuan  (aging)  pH  daging  menurun sehingga  
WHC  juga  menurun  (Muchtadi  dan  Sugiyono,1992).  
Soeparno  (2005) menambahkan,  bahwa  selain  faktor  pH,  
pelayuan  dan  pemasakan  atau  pemanasan, daya mengikat 
air juga dipengaruhi oleh faktor yang menyebabkan perbedaan 
daya ikat air diantara otot, misalnya spesies, umur dan fungsi 
otot, serta pakan, (contohnya fedd  additif),  transportasi,  
temperatur,  kelembaban,  jenis  kelamin,  kesehatan, 
perlakuan sebelum pemotongan dan lemak intramuscular. 
Alvarado and McKee (2007) menyatakan bahwa daya ikat air 
dipengaruhi oleh pH daging dimana air yang tertahan didalam 





















kenaikannya kecil. Selain itu, menurut Soeparno (2009) 
jumlah glikogen yang menentukan pembentukan asam laktat 
dan penurunan pH yang bervariasi. Penurunan nilai pH yang 
cepat dapat mempengaruhi rendahnya daya ikat air. 
Menurut Setiawan dkk (2014) bahwa nilai pH yang 
rendah pada daging menyebabkan struktur daging terbuka, 
sehingga terjadinya penurunan daya ikat air, dan tingginya 
nilai dari pH suatu daging meyebabkan menutupnya struktur 
daging sehingga daya ikat air tinggi. Kartikasari (2000) 
berpendaapat bahwa kisaran nilai daya ikat air daging ayam 
broiler segar adalah 22,40– 25,96%. Menurut Qiao, Fletcher, 
Smith and Northcutt (2001) bahwa hasil pH pada warna 
daging broiler normal adalah 5,96 dengan persentase water 
holding capacity sebesar 43,77%. hasil penelitian Suradi 
(2006) bahwa perubahan daya ikat air daging ayam broiler 
pada berbagai lama waktu pemotongan 0, 2, 3, 6, 8, 10, 12 jam 
rerata DIA yang diperoleh sebesar 45.37, 29.31, 25.57, 22.29, 
19.02, 19.02, dan 17.89, sedangkan, menurut Soeparno (2009) 
daya ikat air daging berkisar antara 20 – 60%.  Daya ikat air 
mempunyai hubungan dengan protein. Soeparno (2005) yang 
menambahkan bahwa molekul - molekul air bebas berjumlah 
kira-kira 10% terikat diantara molekul protein akan menurun 
bila protein daging mengalami denaturasi.   
 
2.2.3. Cooking loss atau susut masak 
Kisaran persentase susut masak 15-40% daging yang 
mempunyai susut masak yang rendah mempunyai kualitas 
fisik yang relatif lebih baik daripada daging dengan susut 
masak yang lebih besar, karena kehilangan nutrient selama 
pemasakan lebih sedikit (Suradi, 2008). Menurut Lawrie 





















kondisi – kondisi luar misalnya metode, waktu dan suhu 
pemasakan, karena suhu tinggi yang terlibat akan 
menyebabkan denaturasi protein dan dapat menurunkan 
kapasitas memegang air. Yu et al, (2005) menambahkan 
bahwa makin tinggi suhu dan waktu pemasakan maka 
diperoleh nilai susut masak yang semakin meningkat pada 
ayam broiler.   
Menurut Soeparno (2005) bahwa nilai susut masak 
bervariasi berkisar anatara 1,5% - 54,5%. Hasil penelitian 
terdahulu yang dilakukan oleh Chae et.al (2007) bahwa hasil 
uji kualitas fisk daging ayam pada hari pertama sebesar 
15,54% dan hari ketiga 18.60%  dan pada hasil penelitian 
Matulessy, Suryanto, dan Rusman (2010) nilai susut masak 
daging ayam rata – rata 21,72% dengan pH 6,16, sama halnya 
dengan hasil penelitian diatas hasil penelitian Prayitno, 
Suryanti dan Zuprizal (2010) yaitu nilai susut masak daging 
ayam berkisar 18,87% sampai 26,79%. 
 
2.3. Kualitas Kimia Daging Ayam  
Daging broiler mempunyai kandungan gizi yang 
cukup tinggi, komponen kimia daging broiler antara lain 
73,38% kadar air, 20,81 – 22,08% protein, 2,98% lemak, dan 
0,72% (Soeparno, 2009). 
 
2.3.1. Kadar Air  
 Menurut Winarno (2008) bahwa air merupakan salah 
satu komponen penting dalam bahan makanan, dimana air 
dalam bahan makanan dikenal dengan istilah “air terikat” 
(bound water). Sama halnya dengan Winarno, Judge et.al 
(1989) menyatakan bahwa komponen utama pada jaringan 





















ekstraseluler serta medium universal. Berdasarkan derajat 
keterikatan air, air memiliki 4 tipe antara lain yaitu, tipe I 
adalah molekul air yang memiliki ikatan dengan molekul – 
molekul lain dalam ikatan hydrogen yang berenergi besar, tipe 
air ini dapat dihilangkan dengan pengeringan biasa  namun 
tidak beku dalam proses pembekuan. Tipe II yaitu tipe yang 
membentuk ikatan hydrogen dengan molekul air lain, 
memiliki mikrokapiler dan sukar dihilangkan, bila terjadinya 
penghilangan air akan terjadi penurunan aw (water activity). 
Tipe III dimana air dalam tipe ini secara fisik terikat dengan 
jaringan matrik bahan seperti membran, kapiler, serat, dll. 
Tipe IV dimana air tipe ini tidak terikat pada jaringan dalam 
bahan atau air murni, dengan sifat – sifat air biasa dan 
keaktifan penuh. Kandungan air didalam bahan makanan akan 
mempengaruhi daya tahan bahan makanan itu sendiri terhadap 
kontaminasi mikroba (Winarno, 2008). 
Hasil penelitian terdahulu Pambuwa dan Jonathan 
(2017) pada penelitian penentuan komposisi kimia normal 
pada ayam lokal di Malawi berdasarkan umur dan jenis 
kelamin dari ayam, dimana pemotongan ayam pada umur 20 
minggu dengan pemotongan ayam pada umur 24 dan 28 
minggu memiliki kadar air yang tidak jauh berbeda, pada 
umur 20 minggu sebesar 72,303% dan meningkat pada 28 
minggu sebesar 73,063%. Sedangkan, menurut Kumar dan 
Rani (2014) tentang komposisi kimia pada berbagai jenis 
ayam komersil yang tersedia dipasaran bahwa kadar air pada 
dada ayam fillet  berkisar pada 56,08 sampai 86,83% dan pada 
bagian drumstick 75,19 samapi 78,56%.  
 Menurut Buckle, et.al (1987) menyatakan semakin 
lama penyimpanan yang dilakukan maka kadar air dalam 





















terbentuk beberapa kristalisasi yang menimbulkan kristal – 
kristal es besar dan menyebabkan pecahnya sel dan jumlah air 
yang hilang bila dicairkan. 
 
2.3.2. Kadar Protein  
Protein dalam tubuh terdapat tiga macam antara lain 
myofibril, sarkoplasma dan tenunan pengikat, protein yang 
terkandung dalam daging ayam memiliki kualitas yang tinggi 
karena dapat dicerna dan diserap dengan mudah, serta terdapat 
asam amino esensial dalam jumlah banyak dan lengkap bila 
dibandingkan dengan hewan lain diluar unggas (Muchtadi dan 
Sugiyono, 1992). 
Menurut Soeparno (2005) masa pembekuan pada zat 
gizi yaitu protein dalam jangka waktu tertentu tidak terlalu 
mengalami perubahan yang signifikan. Hal ini sebanding 
dengan Soyer et. al (2009) bahwa  pada -7oC pembekuan 
daging paha ayam akan berdampak penting pada oksidasi 
protein, hal ini dapat dilihat pada peningkatan gugus karbonil 
serta penurunan total golongan suphydryl, dalam kurun waktu 
lebih dari 3 bulan dalam penyimpanan beku. 
Hasil penelitian terdahulu oleh Matulessy, Suryanto, 
dan Rusman (2010) pada daging ayam yang beredar di pasar 
tradisional Kabupaten Halmahera Utara, hasil yang didapat 
kadar protein dari lima pedagang berbeda memiliki rata – rata 
sebesar 20,11%. Sedangkan, menurut Kumar dan Rani (2014) 
bahwa kadar protein pada bagian dada berkisar 22,83 – 
23,34% dan bagian drumstick berkisar 18,98 – 19,75% dan 
hasil penelitian Pambuwa dan Jonathan (2017) adalah kadar 
protein berdasarkan umur berkisar pada 20,05 – 21,96%. 
Kerusakan protein akan terjadi bilamana adanya 





















Proses hidrolisis protein akan dilakukan oleh enzim proteolitik 
menjadikan protein menjadi peptida yang lebih kecil dan 
membentuk asam amino, sedangkan senyawa nitrogen larut 
akan dibentuk oleh bakteri proteolitik (Muliati et al, 2014). 
Menurut Wanniatie et al (2014) penguraian bakterial serta 
pembusukan daging pada bahan – bahan organis secara terus – 
menerus atau intensif yang menimbulkan terbentuknya gas – 
gas berbau, sehingga akan mempengaruhi turunnya nilai gizi 
dari daging tersebut. 
 
2.3.3. Kadar Lemak 
Menurut Soeparno (2005) kadar lemak daging ayam 
sebesar 2,98%. Ditinjau dari hasil penelitian terdahulu 
Menurut Pambuwa dan Jonathan (2017) bahwa pengaruh umur 
pada kadar lemak ayam pada pemotongan ayam umur 24 dan 
28 minggu lebih tinggi dibandingkan pada umur pemotongan 
20 minggu, dimana kadar lemak yaitu 20 minggu 4,58 %, 24 
minggu 5,18%, dan 28 minggu 5,46%. Sedangkan, hasil 
penelitian Matulessy dkk (2010) dimana hasil penelitian 
tersebut menunjukkan rataaan kadar lemak pada daging ayam 
yang beredar di Halmahera Utara sebesar 2,50%, dan pada 
hasil penelitian Oblakova et al (2016) kadar lemak dada lebih 
rendah dibandingkan kadar lemak pada bagian paha, pada 
bagian dada sebesar 2,49% untuk jantan dan 3,08% untuk 
betina sedangkan pada bagian paha pada jantan 4,47% dan 
betina 4,35%. 
 
2.3.4. Kadar Kolagen 
Kadar kolagen adalah protein terluas dalam tubuh 
hewan, sebesar 20 – 25% dari total protein tubuh mamalia, 





















jaringan ikat, dan memiliki pengaruh terhadap kealotan daging 
(Soeparno, 2005). Soeparno (2005) menambahkan bahwa 
perbedaan kadar kolagen dapat disebabkan oleh jenis kelamin, 
umur, dan diantara daging pada karkas yang sama. Kadar 
kolagen yang lebih rendah terdapat pada ternak betina dengan 
perbandingan kadar lemak yang lebih tinggi bila dibandingkan 
dengan ternak jantan. Penurunan kadar kolagen disebabkan 
oleh tingginya kadar lemak pada daging, dimana kadar lemak 
yang lebih tinggi akan melarutkan kandungan kolagen.  
Menurut Mead (2004), total kadar kolagen daging ayam 
sebesar 1,27%. Ditinjau dari hasil penelitian terdahulu hasil 
peneltian Intarapichet, Susombat, dan Maikhunthod (2008) 
bahwa total kolagen pada broiler pada bagian dada yaitu 3,2% 
dan pada bagian paha sebesar 7,5%, dan hasil penelitian 
Salakova et al (2009), dimana daging mentah berdasarkan 






















HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
1.1.  Gambaran Wilayah Penelitian 
Kota malang merupakan salah satu kota di daerah 
Provinsi Jawa Timur. Kota malang memiliki letak geografis 
yang berada ditengah – tengah wilayah Kabupaten Malang 
dengan batasan wialayah anatara lain :  
1. Sebelah utara yaitu Kecamatan Karang Ploso dan 
Kecamatan Singosari, Kabupaten Malang.  
2. Sebelah timur yaitu Kecamatan Pakis dan Kecamatan 
Tumpang. 
3. Sebelah selatan yaitu Kecamatan Tajinan dan 
Kecamatan Pakisaji. 
4. Sebelah barat yaitu Kecamatan Wagir dan Kecamatan 
Dau. 
Kota Malang memiliki iklim dengan suhu rata – rata 
berkisar 22,7oC hingga 25,1 oC dengan suhu maksimum pada 
32,7 oC dan 18,4 oC pada suhu minimum. Kota Malang 
memiliki banyak pasar tradisional. Pasar tradisional banyak 
digunakan sebagai tempat jual – beli baik pembelian barang 
maupun bahan pangan dan kebutuhan sehari – hari, dalam 
penelitian ini pasar yang digunakan sebagai objek penelitian 
yaitu Pasar Sawoajajar, Pasar Blimbing dan Pasar Dinoyo, 
alasan dipilihnya pasar – pasar tersebut adalah banyaknya 
aktivitas jual - beli, ramai, dekat dengan pemukiman warga 
dan sudah mulai tertata dalam penempatan setiap 
pedagangnya, baik dalam bentuk lapak atau gerai toko. Ketiga 
pasar ini mulai melakukan aktivitas jual beli dengan waktu 
yang cukup berbeda, dimana pada Pasar Sawojajar aktivitas 




















WIB, sedangkan pada Pasar Blimbing sudah dimulai pukul 
03.00 WIB. Jumlah pedagang daging ayam di ketiga pasar 
berbeda – beda, pada Pasar Sawojajar terdapat 6 pedagang 
daging ayam, Pasar Blimbing 12 pedagang, dan untuk Pasar 
Dinoyo didominasi oleh pedagang ayam yang hampir 13 
pedagang. Para penjual daging ayam biasanya membawa 
dagangan mereka dengan menggunakan sepeda motor dan 
mobil pick up dalam pendistribusian daging ayam ke pasar, 
dan kemudian menjajakkan dagangannya langsung diatas meja 
tanpa menggunakan pendingin atau ice box dalam penanganan 
setelah pemotongan, sehingga daging ayam tersimpan dalam 
keadaan suhu ruang dalam keadaan tempat terbuka. Kondisi 
sosial dari tiga pasar tradisional dapat dilihat pada Tabel 2.  
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Situasi pasar merupakan salah satu faktor penentuan 
dalam pemilihan pedagang. Pedagang yang diambil terbagi 
atas tiga bagian dalam keadaan tempat mereka berjualan yaitu, 
bersih, semi bersih dan kotor, pada Pasar Sawojajar pedagang 
1 memiliki kondisi tempat berjualan dengan penggunaan meja 




















lantai tanah, namun tidak berdampingan dengan kandang 
maupun pedagang yang lain dalam satu kiosnya, pedagang 2 
memiliki kondisi tempat berjualan dengan menggunakan meja 
kayu, lantai tanah, serta terdapat kandang ayam didalamnya, 
selain itu dalam satu ruang lingkup perdagangan gorengan dan 
pedagang buah, sedangkan pedagang 3 memiliki kondisi 
tempat penjualan yang baik dengan meja keramik, dengan 
lantai keramik dan dalam kios yang sudah sangat baik, pada 
Pasar Blimbing pedagang 1 memiliki kondisi tempat berjualan 
dengan menggunakan lapak dibagian jalan utama pasar, 
dengan meja kayu, namun keadaan disekitar cukup bersih, 
pada pedagang 2 sama halnya dengan pedagang 1, namun 
pada pedagang 2 dalam satu ruang lingkupnya terdapat penjual 
ikan dan kelapa parut serta terdapat sampah – sampah sayuran 
disebelah meja tempat penjualan, sedangkan pada pedagang 3 
memiliki kondisi pasar yang berada ditengah pasar, didalam 
kios dan menggunakan meja keramik. 
 
1.2.  Kualitas Fisik Daging Ayam yang Beredar di Pasar 
Tradisional Kota Malang 
Kualitas daging ayam meliputi kualitas fisik, kimia, 
biologi dan penerimaan dari konsumen itu sendiri. Kualitas 
biologi dapat dilihat dari kerusakan daging yag diakibatkan 
oleh adanya pertumbuhan mikroba, pencemaran lingkungan 
sekitar dan selama terjadinya proses pemasaran. 
Perkembangan mikroba dapat dipengaruhi oleh faktor suhu, 
waktu, dan ketersedian oksigen selama penyimpanan 
(Hajrawati, Fadliah, dan Wahyuni, 2016). Hasil penelitian ini 
meninjau kualitas fisik daging ayam yang ditinjau dari kualitas 
nilai pH, daya ikat air atau WHC (Water Holding Capacity), 




















normal daging ayam pada umumnya sehingga diharapkan bisa 
meninjau kualitas daging yang beredar di pasar tardisonal. 
Data hasil pengujian  kualitas fisik dgaing ayam di pasar 
tradisional Kota Malang dapat yang ditinjau dari nilai pH, 
WHC atau daya ikat air, dan cooking loss dapat dilihat pada 
Tabel 3. 
 
Tabel 3. Kualitas Fisik Daging Ayam yang Beredar di Pasar 
Tradisonal Kota Malang. 
Pasar pH ± SD WHC (%) ± 
SD 
Cooking loss 
(%) ± SD 
Sawojajar 6,1 ± 0,37 45,50 ± 5,42 22.16 ± 1,07 
Blimbing  5,8 ± 0,155 41, 77 ± 1,48 19,98 ± 0,48 
Dinoyo 5,9 ± 0,12 43,50 ± 7,36 19,62 ± 0,69 
Rata – rata  5, 9 ± 0.22 43,50 ± 4,75 20,59 ± 0,75 
 
Hasil data analisis pada Tabel 3, menunjukkan bahwa 
nilai kualitas fisik daging ayam dari tiga pasar tradisional 
sebagai perwakilan pasar tradisional di Kota Malang yaitu 
Pasar Sawojajar, Pasar Blimbing dan Pasar Dinoyo memiliki 
nilai rata – rata pH 5,9, WHC atau daya ikat air 43,50% dan 
cooking loss 20,59%.  
 
1.2.1. Nilai pH  
 Hasil penelitian pada nilai pH pada setiap pasar yaitu 
setiap pasar tidak memiliki nilai pH yang berbeda secara 
signifikan dengan rata – rata nilai pH pada daging ayam yang 
beredar sebesar 5,9. Nilai pH daging ayam bila dilihat dari 
hasil uji nilai memiliki nilai pH yang cukup beragam yaitu 5,8; 
5,9; dan 6,1 dengan nilai rata – rata 5,9.  Hal ini menunjukkan 
bahwa kandungan nilai pH pada daging ayam yang beredar di 




















baik. Hal ini sebanding dengan Hajrawati, dkk (2016) yang 
menyatakan bahwa daging broiler yang tanpa diberikan 
perlakuan memiliki pH dengan kisaran 6,0 – 6,37 sedangkan 
menurut Suradi (2008) nilai pH akan semakin menurun hingga 
5,96 – 5,82 setelah pemotongan dalam kurun waktu 10 – 12 
jam . Nilai pH daging akan mempengaruhi mutu kualitas 
daging itu sendiri. Perbedaan nilai pH daging ayam dapat 
disebabkan oleh dua faktor menurut Twelve (2008) bahwa 
nilai pH yang bergam disebabkan oleh faktor intrinsik dan 
ekstrinsik. Faktor intrinsik berupa umur, jenis otot, glikogen 
otot, dan tingkat stress ternak sebelum pemotongan, sedangkan 
faktor ekstrinsik setelah pemotongan antara lain, suhu 
lingkungan, perlakuan  bahan aditif sebelum pemotongan. 
Stress yang dialami sebelum pemotongan dapat berpengaruh 
besar terhadap habisnya glikogen otot dan penurunanya yang 
mengakibatkan penimbunan asam laktat. Sedangkan 
penurunan pH dapat terjadi akibat terjadinya proses biokimia 
dalam jaringan otot dan jaringan lainnya sehingga tidak 
adanya aliran darah ke jaringan – jaringan yang diakibatkan 
oleh terhentinya pompa dari jantung. Proses yang lebih 
dominan terjadi dalam jaringan otot setelah kematian atau 
postmortem, dalam proses postmortem terjadinya proses 
glikolisis anaerob yang menghasilkan ATP dan menghasilkan 
asam laktat, terakumulasinya asam laktat dalam jaringan dapat 
mengakibatkan penurunan dari nilai pH itu sendiri.   
Tingginya nilai pH yang didapat menunjukkan bahwa 
proses pemotongan daging ayam dalam keadaan segar dengan 
pencapaian nilai pH 5,9 dalam kisaran waktu pemotongan 
sebelum dipasarkan dengan kurun waktu 4 – 10 jam. Menurut 
Suradi (2008) menunjukkan bahwa daging ayam broiler 




















kemudian mengalami penurunan dengan semakin lamanya 
jangka waktu setelah pemotongan, yaitu 2, 4, 6, 8, 10, dan 12 
jam dengan pH masing-masing 6.24 ; 6.16; 6.10; 6.02; 5.96 
dan 5.82. Hal tersebut menunjukkan bahwa konsumen lebih 
menyukai daging dalam keadaan segar, menurut Lindarwati 
dan Halim (2006) bahwa alasan konsumen lebih memilih 
pasar tradisional antara lain lokasi yang terjangkau, lengkap, 
kesegaran terjamin, dan harga yang ditawarkan murah. Selain 
itu, nilai pH yang tercapai akan mempengaruhi warna daging 
ayam itu sendiri, dimana daging memiliki pH postmortem 
dengan nilai yang tinggi dan daya ikat air yang tinggi akan 
menghasilkan warna yang lebih gelap, dan menghasilkan 
warna daging yang tidak pucat. Hal tersebut menunjukkan 
bahwa konsumen lebih menyukai warna daging yang 
demikian,  menurut Ilham, Fitra, dan Suryani (2017) bahwa 
tingkat preferensi konsumen dalam memilih daging ayam 
broiler antara lain warna daging yang segar dengan preferensi 
setuju sebanyak 86,67%.  
 
1.2.2. WHC (Water Holding Capacity)  
Daya ikat air oleh protein atau water binding 
capacity adalah kemampuan daging guna mengikat air yang 
ditambahkan selama adanya pengaruh dari luar, contohnya 
pemotongan daging, pemasakan, penggilingan dan tekanan 
(Soeparno, 2005). Nilai WHC pada daging akan selaras denga 
kenaikan nilai pH yang terdapat pada daging tersebut. Nilai 
WHC daging ayam pada pasar tradisional di Kota Malang 
yaitu berkisar 41% - 46% dengan nilai rata – rata sebesar 
43,50%. Berdasarkan hasil uji WHC dari pasar tradisonal Kota 
Malang tersebut memiliki nilai WHC yang cukup tinggi dan 




















daya ikat air antara 20% sampai 60%. hasil penelitian Qiao, et 
al (2001) bahwa hasil pH pada warna daging broiler normal 
adalah 5,96 dengan persentase water holding capacity sebesar 
43,77%. Perbedaan nilai WHC yang terjadi dapat diakibatkan 
oleh nilai pH, pelayuan dan pemasakan atau pemanasan, daya 
ikat air dapat dipengaruhi oleh otot,  spesies, umur, fungsi 
otot, pakan, trasportasi, suhu, kelembaban, jenis kelamin 
tenak, kesehatan ternak, lemak, dan perlakuan yang diberikan 
sebelum pemotongan.  
Hasil penelitian ini nilai WHC selaras dengan nilai 
pH, dimana pada nilai WHC tertingi yaitu 45,50% nilai pH 
yang dihasilkan sebesar 6,1. Hal ini sesuai dengan Riyanto 
(2004) bahwa daya ikat air meningkat bilamana nilai pH 
daging meningkat pula. Hal tersebut diakibatkan struktur 
daging yang terbuka bila pH rendah, sehingga menurunkan 
daya ikat air, dan sebaliknya tingginya nilai pH daging 
menyebabkan struktur daging tertutup dan daya ikat air tinggi. 
Menurut Soeparno (2005) bahwa pada pH yang melebihi titik 
isoelektrik protein daging, sejumlah muatan positif bebas dan 
terdapat kelebihan muatan negatif yang menyebabkan 
penolakan dari miofilamen dan lebih memberikan banyak 
ruang untuk molekul air, sama halnya bila nilai pH lebih 
rendah dari titik isoelektrik protein – protein daging, akan 
mendapatkan akses muatan positif sehingga mengakibatkan 
penolakan miofilamen dan akan memberi lebih banyak ruang 
untuk molekul air. Merujuk pada nilai pH diatas dengan 
katagori daging segar, bila dibandingkan dengan pemberian 
penanganan dengan pembekuan dalam lemari es, nilai WHC 
akan lebih rendah, hal ini sesuai dengan hasil penelitian dari 
Risnajati (2010) bahwa pada penyimpanan daging broiler 




















36,81%, 2 hari 34,27%, 3 hari 33,46%, dan 4 hari sebesar 
28,81%, hal ini dapat disimpulkan bahwa bila mengalami 
pembekuan nilai WHC pada daging akan semakin rendah 
seiring dengan lama penyimpanan yang dilakukan. Oleh sebab 
itu, daging yang terdapat pada pasar tradisonal umunya 
merupakan daging segar dengan lama pemotongan dalam 
kurun waktu kurang dari 12 jam. 
 
1.2.3. Cooking Loss atau Susut Masak 
Tujuan dilakukannya uji cooking loss yaitu untuk 
mengetahui kualitas daging dalam pengolahan lebih lanjut. 
Cooking loss dihitung dengan menghitung berat sampel yang 
hilang selama perebusan 30 menit dalam suhu 80O pada 
waterbath, dimana cooking loos erat kaitannya dengan nilai 
pH dan water holding capacity atau daya mengikat air.  
Hasil uji cooking loss pada daging ayam yang beredar 
di pasar tradisional Kota Malang memiliki rata – rata sebesar 
20,59%, dengan pengambilan sampel dengan nilai cooking 
loss yang cukup beragam yaitu 22,16%; 19,98%; dan 19,69%. 
Perbedaan yang terjadi dapat disebabkan oleh nilai pH, 
panjang potongan serabut otot, panjang sarkomer serabut otot, 
kontraksi miofibril, ukuran serta berat sampel daging dan 
penampang lintang pada daging (Soeparno, 2005). Pada hasil 
penelitian ini, hasil cooking loss dari sampel daging ayam 
yang diambil cukup rendah, dimana pada penelitian 
sebelumnya Matulessy, Suryanto, dan Rusman (2010) bahwa ) 
nilai susut masak daging ayam rata – rata 21,72% dengan pH 
6,16, sama halnya dengan hasil penelitian diatas hasil 
penelitian Prayitno, Suryanti dan Zuprizal (2010) yaitu nilai 
susut masak daging ayam berkisar 18,87% sampai 26,79%. 




















rendah memiliki kualitas relatif lebih baik dibandingkan 
daging yang memiliki susut masak yang lebih besar. Hal itu 
dikarenakan, selama proses pemasakan nutrisi yang hilang 
lebih sedikit, kehilangan nutrisi yang tinggi pada saat proses 
pemasakan dapat disebabkan oleh beberapa faktor. Kehilangan 
nutrient dalam proses pemasakan dapat disebebkan oleh 
kondisi – kondisi luar, contohnya metode yang digunakan, 
lama pemasakan dan suhu, suhu yang tinggi dapat 
menyebabkan denaturasi protein dan dapat menurunkan daya 
mengikat air.  
Daging ayam yang beredar di pasar Kota Malang bila 
dibandingkan dengan nilai cooking loss yang didapat masuk 
dalam katagori daging segar dengan jangka waktu pemotongan 
sekitar 0 sampai 4 jam. Menurut Suradi (2006) hasil susut 
masak yang didapat pada berdasarkan waktu pemotongan 0, 2, 
4, 6, 8, 10, 12 jam adalah 32,48%; 32,81%; 32, 85%; 33,31%; 
33,55%; 33,43%; dan 34,76%. Dengan demikian, nilai 
cooking loss pada daging ayam yang beredar di Kota Malang 
dalam kualitas yang baik dan layak dikonsumsi. 
 
1.3.  Kualitas Kimia Daging Ayam yang Beredar di Kota 
Malang 
Kualitas kimia daging dapat ditinjau dari kadar air, kadar 
lemak, kadar protein. Pengujian kualitas kimia daging 
bertujuan untuk mengetahui persentase atau jumlah kandungan 
nutrisi yang terkandung dalam suatu daging. kualitas kimia 
yang diujikan dalam penelitian ini antara lain kadar air, kadar 
lemak, kadar protein, dan kadar kolagen pada daging ayam. 
Daging broiler mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi, 
komponen kimia daging broiler antara lain 73,38% kadar air, 




















2005) dengan kadar kolesterol berkisar 40 -50 mg/100g. Data 
hasil analisis uji kualitas kimia daging ayam di pasar 
tradisional Kota Malang dapat dilihat pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Kualitas Kimia Daging Ayam yang Beredar di Pasar 
Tradisonal Kota Malang 







Sawojajar 73,03 ± 0,15 22,02 ± 0,15 2,60 ± 0,21 1,42 ± 0,01 
Blimbing 73,27 ± 0,72 21,89 ± 0,47 3,06 ± 0,62 1,44 ± 1,11 
Dinoyo 72,46 ± 0,54 21,90 ± 0,34 2,69 ± 0,69 1,53 ± 0,16 
Rata – 
Rata 
72,92 ± 0,47 21,94 ± 0,32 2,78 ± 0,51 1,46 ± 0,10 
 
1.3.1. Kadar Air  
Rerataan kadar air pada daging ayam di pasar 
tradisonal Kota Malang sebesar 72,92%, dengan nilai rata – 
raata kadar air di setiap pasarnya yang tidak jauh berbeda yaitu 
73,03%; 73,27%; dan 72,46%. Nilai kadar air pada hasil 
penelitian tiap pasar tidak mengalami perbedaan yang 
mencolok. Pasar Blimbing memiliki nilai kadar air rata – rata 
paling tinggi yaitu 73,27% diantara pasar Sawojajar dan pasar 
Dinoyo. Hal ini dimungkinkan oleh keadaan lingkungan pasar 
yang cukup lembab dan dimungkinkan terdapat tingginya 
aktivitas mikroba pada daging, sehingga dapat mempengaruhi 
kualitas daging ayam itu sendiri. Menurut Winarno (2008), 
kandungan air didalam bahan makanan akan mempengaruhi 
daya tahan bahan makanan itu sendiri terhadap kontaminasi 
mikroba, dimana menurut tipe III berdasarkan derajat 
keterikatan air, air pada tipe III dapat dimanfaatkan untuk 
pertumbuhan mikroba pada bahan makanan serta reaksi – 




















Hasil penelitian pada tabel 8 bila merujuk pada 
penelitian terdahulu yaitu pada penelitian Kumar dan Rani 
(2014) daging ayam pada bagian dada fillet berkisar pada 
56,08% - 86,83% dan pada bagian drumstick yaitu 75,19% 
sampai 78,56%. Hal ini menunjukkan bahwa pasar tradisonal 
Kota Malang memiliki nilai kadar air yang normal. Perbedaan 
kadar air pada daging dapat disebabkan oleh beberapa faktor 
yang dapat mempengaruhi tingkat kadar air dalam daging 
antara lain yaitu umur ternak, konsumsi air, dan jenis ternak, 
dimana pada umur pemotongan yang berbeda akan 
mempengaruhi tingkat kadar air pada ternak, seiring dengan 
hal tersebut, semakin lama umur pemotongan maka konsumsi 
air ikut meningkat pula sehingga dapat dikatakan bahwa 
semakin lama umur ternak akan menghasilkan kadar air yang 
lebih tinggi. Hal ini sesuai dengan Pambuwa dan Jonathan 
(2017) pada penelitian penentuan komposisi kimia normal 
pada ayam lokal di Malawi berdasarkan umur dan jenis 
kelamin dari ayam, dimana pemotongan ayam pada umur 20 
minggu dengan pemotongan ayam pada umur 24 dan 28 
minggu memiliki kadar air yang tidak jauh berbeda, pada 
umur 20 minggu sebesar 72,303% dan meningkat pada 28 
minggu sebesar 73,063%. Pada tabel 8 tidak adanya perbedaan 
yang signifikan, hal ini dapat dimungkinkan bahwa jenis ayam 
yang beredar dalam jenis yang sama dan supply chain dari 
daging ayam disetiap pasar sama. Selain itu, umur ternak saat 
pemotongan dimungkinkan dalam keadaan dengan umur 
pemotongan yang sama.  
Nilai kadar air pada pasar tradisonal Kota Malang 
dapat dikatagorikan dalam kisaran normal, namun bila 
dibandingkan dengan penelitian terdahulu masih relatif 




















pada saat proses penelitian dilangsungkan. Penurunan kadar 
air dapat disebabkan oleh lama penyimpanan yang dilakukan 
pada daging ayam itu sendiri, dimana semakin lama 
penyimpanan dilakukan maka kadar air dalam daging akan 
semakin rendah, rendahnya kecepatan beku, akan membentuk 
kristalisasi yang menimbulkan kristal – kristal es yang besar 
dan memnyebabkan pecahnya sel dan jumlah air yang hilang 
bila dicairkan. Selain itu, suhu penyimpanan juga dapat 
berpengaruh, dikarenakan kandungan air dapat berubah sesuai 
dengan suhu lingkungan. Khusus pada penelitian dalam uji 
kualitas kimia, daging ayam mendapat penanganan sementara 
(pendinginan) selama kurang lebih 6 - 7 jam, sehingga 
dimungkinkan terjadi penurunan kadar air akibat penanganan 
tersebut.  
 
1.3.2. Kadar Protein 
Kadar protein pada daging ayam yang beredar di Kota 
Malang diambil dari tiga pasar yang berbeda yaitu 22,02%; 
21,89%; dan 21,90%. Rataan kadar protein pada daging ayam 
di pasar tradisonal sebesar 21,94%. Merujuk pada hasil 
penelitian sebelumnya yaitu Matulessy, Suryanto, dan Rusman 
(2010) pada daging ayam yang beredar di pasar tradisional 
Kabupaten Halmahera Utara, hasil yang didapat kadar protein 
dari lima pedagang berbeda memiliki rata – rata sebesar 
20,11%. Sedangkan, menurut Kumar dan Rani (2014) bahwa 
kadar protein pada bagian dada berkisar 22,83 – 23,34% dan 
bagian drumstick berkisar 18,98 – 19,75% dan hasil penelitian 
Pambuwa dan Jonathan (2017) adalah kadar protein 
berdasarkan umur berkisar pada 20,05 – 21,96%. Kadar 
protein daging ayam beredar di Kota Malang bila merujuk 




















normal atau baik. Nilai kadar protein yang ada tidak berbeda 
secara signifikan. Perbedaan kadar protein dapat disebabkan 
oleh protein myofibril dan jaringan ikat yang ada dalam 
struktur daging ternak (Banhera, 2007). Perbedaan kadar 
protein tidak signifikan karena perubahan protein daging akan 
terjadi setelah 24 jam dalam suhu ruang. Menurut Muliati, dkk 
(2014) kerusakan protein akan terjadi bilamana adanya 
penguraian protein yang dilakukan oleh enzim dan bakteri. 
proses hidrolisis protein akan dilakukan oleh enzim proteolitik 
menjadikan protein menjadi peptida yang lebih kecil dan 
membentuk asam amino, sedangkan senyawa nitrogen larut 
akan dibentuk oleh bakteri proteolitik. Selain itu, suhu 
lingkungan juga akan mempengaruhi nilai kadar protein pada 
daging, dimana kenaikan suhu pada potongan daging ayam 
akan mengakibatkan denaturasi pada protein myofibril dan 
jaringan ikat.  
Kadar protein memiliki kaitan yang erat dengan kadar 
air, dimana protein daging berfungsi sebagai pengikat air 
daging, oleh sebab itu kadar protein yang tinggi dapat 
menyebabkan peningkatan kemampuan menahan air daging 
sehingga menurunkan kandungan air bebas dan sebaliknya pun 
begitu.  
 
1.3.3. Kadar Lemak  
Lemak merupakan senyawa organik berminyak yang 
tidak dapat larut dalam air, namun dapat larut dalam eter, 
kloroform dan benzene. Pertambahan bobot badan ayam dapat 
dipengaruhi oleh pertambahan lemak dalam tubuh. Kandungan 
lemak pada daging ayam relatif rendah, lemak dalam daging 
ayam dibagi atas dua jenis yaitu lemak jenuh dan tidak jenuh 




















lemak tubuh pada ayam pedaging akan lebih cepat menimbun 
pada ayam betina dibandingkan ayam jantan. Menurut 
Soeparno (2005) kadar lemak daging ayam sebesar 2,98%.  
Nilai kadar lemak pada daging ayam yang beredar di 
pasar tradisional Kota Malang sebesar 2,78%, dengan rata – 
rata nilai kadar lemak disetiap pasarnya sebesar 2,60% pasar 
sawojajar, 3,06% pasar blimbing, 2,69% pasar dinoyo. 
Merujuk pada penilitian terdahulu, nilai kadar lemak pada 
daging ayam yang beredar di Kota Malang relatif tinggi. Hasil 
penelitian ini sebanding dengan hasil penelitian Matulessy dkk 
(2010) dimana hasil penelitian tersebut menunjukkan rataaan 
kadar lemak pada daging ayam yang beredar di Halmahera 
Utara sebesar 2,50%. Selain itu menurut Oblakova et al (2016) 
kadar lemak dada lebih rendah dibandingkan kadar lemak 
pada bagian paha, pada bagian dada sebesar 2,49% untuk 
jantan dan 3,08% untuk betina sedangkan pada bagian paha 
pada jantan 4,47% dan betina 4,35%. Tingginya nilai kadar 
lemak pada daging ayam bisa diakibatkan oleh rendahnya 
kadar air, karena kadar lemak berbanding terbalik dengan 
kadar lemak, namun nilai kadar lemak daging ayam yang 
beredar masih dalam kisaran normal.. 
Perbedaan kadar lemak pada daging ayam tidak 
mencolok, dimana faktor yang dapat mempengaruhi kadar 
lemak antara lain oleh umur, jenis kelamin, dan spesies ternak, 
serta pakan yang diberikan. Menurut Pambuwa dan Jonathan 
(2017) bahwa pengaruh umur pada kadar lemak ayam pada 
pemotongan ayam umur 24 dan 28 minggu lebih tinggi 
dibandingkan pada umur pemotongan 20 minggu, dimana 
kadar lemak yaitu 20 minggu 4,58 %, 24 minggu 5,18%, dan 
28 minggu 5,46%. Perbedaan yang tidak mencolok 




















dalam umur potong yang sama, dengan jenis ternak yang 
sama, serta konsumsi pakan yang relatif hampir sama, 
sehingga tingkat keragaman dari daging tersebut cenderung 
rendah. 
 
1.3.4. Kadar Kolagen  
Kolagen merupakan salah satu jaringan ikat pada 
daging, kolagen pada ayam banyak temukan pada kulit, kaki 
ayam, tendon (otot), tulang rawan, dan tulang keras, dimana 
kadar kolagen dapat menjadi indikator kealotan atau 
kempukan daging itu sendiri. Tingginya kolagen dapat 
meningkat sesuai dengan umur ternak  (Soeparno, 2005).   
Nilai kadar kolagen pada daging ayam yang beredar di 
Kota Malang yaitu 1,42%; 1,44%; dan 1,53%, dengan rataan 
sebesar 1,46%. Pasar Dinoyo memiliki nilai kadar kolagen 
tertinggi sebesar 1,53% dan terendah terdapat pada pasar 
Sawojajar sebesar 1,42%. Perbedaan pada kedua pasar selaras 
dengan nilai kadar lemak pada tabel 8, dimana nilai kadar 
lemak pasar Dinoyo memiliki kadar lemak sebesar 2,69% 
sedangkan pasar Sawojajar 2,60%. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Soeparno (2005) bahwa kadar kolagen pada daging 
dapat berbeda oleh jenis kelamin,umur, dan pada bagian 
karkas yang sama, ikatan silang kovalen yang meningkat 
seiring dengan pertumbuhan dan perkembangan ternak, 
sehingga kolagen semakin tinggi. Oleh sebab itu, ternak yang 
memiliki umur yang lebih tua akan memiliki daging yang 
condong lebih alot dibandingkan dengan ternak muda pada 
bagian karkas yang sama., sedangkan penurunan kadar 
kolagen dapat dipengaruhi oleh tingkat kadar lemak, dimana 
kadar lemak yang relatif tinggi akan menurunkan atau 




















tidak mencolok, karena dimungkinkan daging yang digunakan 
dimungkinkan dalam umur pemotongan yang sama dengan 
bagian potongan yang sama. Perbedaan kadar kolagen juga 
dapat terjadi akibat perebusan atau pemanasan yang dilakukan, 
dimana menurut Jamhari, Edi, dan Rusman (2007) bila 
menggunakan temperature yang tinggi akan meningkatkan 
tingkat kekerasan daging. Dengan kata lain, tingkat susut 
masak yang tinggi akan selaras dengan tingginya tingkat kadar 
kolagen dalam daging. 
Hasil penelitian pada kadar kolagen daging ayam yang 
beredar relatif lebih tinggi dibandingkan hasil penelitian 
terdahulu. Hasil penelitian Intarapichet, Susombat, dan 
Maikhunthod (2008) bahwa total kolagen pada broiler pada 
bagian dada yaitu 3,2% dan pada bagian paha sebesar 7,5%, 
sedangkan hasil penelitian Salakova et al (2009) dimana 
daging mentah berdasarkan jenis kelamin, pada jantan yaitu 
0,58% - 0,83%, sedangkan untuk betina 0,54 – 0,82%. Nilai 
kadar kolagen hasil penelitian ini relatif lebih tinggi bila 
dibandingkan dengan total nilai kolagen pada Mead (2004) 
dan Salakova et al (2009). Sehingga, kadar kolagen pada 
daging ayam yang beredar di Kota Malang bila merujuk pada 
bagian dada dan paha masih berada dibawah kisaran rata – 
rata, hal ini terlihat dari daging yang digunakan saat penelitian 
lebih lembek dan berair. Namun, daging ayam yang beredar di 
pasar tradisoinal Kota Malang masih dalam kualitas yang baik, 























KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1. Kesimpulan  
Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil penelitian 
diatas yaitu kualitas daging disetiap pasar tidak memiliki 
perbedaan dan berkualitas baik ditinjau dari kualitas fisik dan 
kimia serta dalam kondisi segar. 
 
5.2. Saran 
Saran untuk penelitian selanjutnya untuk melakukan 
penelitian yang lebih menyeluruh tentang kualitas 
mikrobiologis, kompisisi kimia serta  warna dan tekstur 
daging ayam dengan pengambilan sampel lebih luas, sehingga 
diharapkan dapat mencangkup seluruh pasar yang berada di 
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Lampiran 1. Prosedur Pengukuran pH pada Daging 
(Blom, 1988) 
Prinsip pengukuran nilai pH didasarkan pada potensial 
elektroda, dimana hal ini guna memastikan daging berada pada 
fase pre-rigor. 
Prosedur pengujian nilai pH : 
1. Test mode selective diatur pada posisi pH. 
2. Kalibrasi pH meter dengan memasukkan elektroda 
dari pH meter kedalam larutan buffer dengan pH 7. 
3. Bilas elektroda dengan menggunakan aquades dan 
diusapkan dengan kertas tisu. 
4. Dikalibrasi kembali dengan larutan pH 4. 
5. Elektroda yang telah dikalibrasi kemudian 
dimasukkan kedalam larutan sampel yang telah 
ditambahkan aquades dengan perbandingan 1:1. 
6. Angka yang muncul atau terbaca pada layar pH meter 






















Lampiran 2. Prosedur Daya Ikat Air atau Water Holding 
Capacity (WHC) (Soeparno, 1992). 
Prinsip pengujian WHC (Water Holding Capacity) 
yaitu penekanan pada tekanan yang diberikan dengan berat 
tertentu dengan beban, sehingga air bebas yang terdapat dalam 
daging atau bahan yang dirembeskan ke kertas saring yang 
digunakan untuk pengepresan daging.  
Prosedur pengujian WHC :  
1. Timbang sampel dengan berat 0,3 gram, kemudian 
dipress menggunakan pemberat 35kg dengan 
beralasakan kertas saring whattman no. 42 selama 5 
menit. 
2. Daerah area basah dari sampel pada kertas whattman 
kemudian digambar pada plastic bening dan 
dipindahkan pada kerta grafik, kemudian akan 
diperoleh luas area basah setelah ada pengurangan 
daerah yang tertutup oleh daging. 
Rumus yang digunakan untuk pengukuran WHC :  
mgH2O =   8 = x 
% Kadar air area basah =  x 100% 





















Lampiran 3. Prosedur pengukuran cooking loss (Soeparno, 
1992) 
Prinsip uji cooking loss yaitu pemasakan daging dalam 
waterbath dengan suhu 80o selama 30 menit, dimana 
mengukur berat daging sebelum pemasakan dan setelah 
dimasak sehingga mendapatkan berat sampel yang  hilang. 
Prosedur pengujian Cooking Loss :  
1. Timbang sampel dan dimasukkan kedalam plastic 
poliethylen. 
2. Ditutup rapat dan dimasukkan kedalam waterbath 
dengan suhu 80oC dengan waktu 30 menit. 
3. Sampel dikeluarkan dan didiamkan selama 5 menit 
hingga dingin. 
4. Sampel dikeluarkan dari plastic poliethylen dan 
dikeringkan dengan menggunakan kertas tissue pada 
permukan tanpa memberikan tekanan.  
5. Sampel ditimbang kembali. 






















Lampiran 4. Prosedur uji meat scan (kualitas kimia 
daging) (AOAC, 2007) 
Prinsip pengujian meat scan adalah metode yang 
digunakan yaitu menggunakan FOSS FoodScan berdasarkan 
artificial neural network (ANN) kalibrasi. Metode ini 
berdasarkan pada perpindahan spectroscopy pada near-
infrared (NIR), yang kedua dengan teknik korelasi untuk 
memprediski konsentrasi pada berbagai macam varian sampel 
biologi atau sampel organik. Sampel ditempatkan pada tempat 
dan berada didalam FoodScan. Sampel cup diputar selama 
proses analisis hingga 16 titik dari sampel yang ada, sehingga 
digabungkan semua hingga menemukan hasil akhir. Model 
ANN kalibrasi yaitu berasal dari data spectra dari sampel dan 
analisis hasil kimia. Kalibrasi ANN menghubungkan antara 
karakteristik spectra dan nilai hasil  konstituen  untuk 
menginterprestasikan hasil uji spectra dan menghasilkan uji 
protein, lemak, dan air. 
 
Prosedur Uji Meat Scan :  
1. Siapkan sampel pada 180 gram dan ratakan diatas tempat 
sampel, dengan temperature yang disesuaikan dengan 
suhu sampel kurang lebih 10  20oC. 
2. Nyalan tombol power on pada unit, kemudian diamkan 
hingga unit menghangat dan lakukan diagnosis self  test. 
3. Pilih ID atau user operator dan sesuaikan dengan produk 
yang akan didiagnosis. Profil produk harus spesifik dalam 
penggunakaan FoodScan ANN kalibrasi untuk kalibrasi 
daging dan produk daging, versi 3.00. 




















5. Letakkan sampel cup pada tempat yang disediakan. 
Pastikan tempat sampel tepat masuk pada pin indeks ke 
dalam tempat yang ada. Tutup dan kunci pintu unit. 
6.  
7. Masukan ID sampel atau keterangan sampel. 
8. Ketika analisis selesai, bersihkan sampel yang ada pada 
alat. 
9. Proses dan simpan hasil analisis. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
